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ABSTRACT
Suatu penelitian telah dilakukan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan beku dan jenis susu terhadap nilai pH, sineresis dan
kadar protein pada yogurt beku yang dihasilkan dari bahan baku susu sapi, susu kambing dan susu bubuk. Penelitian ini dilakukan
di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pengolahan Susu Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian pada tanggal 09 September sampai
dengan 30 November 2013. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial. Faktor A adalah jenis
susu,           a1 = susu sapi,  a2 = susu kambing dan a3 = susu bubuk. Faktor B merupakan lama penyimpanan, b1 = 0 hari, b2 = 7
hari dan b3 = 14 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis susu berpengaruh sangat nyata terhadap nilai pH. Jenis susu dan
lama penyimpanan beku berpengaruh terhadap kadar protein dan sineresis.
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